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Recomanacions

Es requereixen coneixements basics de:
- Fisica

- Fisicoquimica

Objectius d'aprenentatge de l'assignatura

Referits a coneixements
- Proporcionar els principis fisics i fisicoquimics de propietats com ara el
color, la textura o la reologia, que tenen una gran importancia en la

determinacio de les propietats organoléptiques de molts aliments.

- Proporcionar els coneixements, les competéncies i les actituds necessaris
per a |'exercici de les diverses funcions que el titulat en CTA pot
desenvolupar dins del mén professional.



Referits a habilitats, destreses
- Descriure 'obtencid, les caracteristiques i les propietats de les dispersions
alimentaries, centrades en I'estudi de les emulsions, suspensions, gels i

escumes.

Referits a actituds, valors i normes
- Formar titulats capagos d'investigar i desenvolupar noves formulacions

d'un producte per tal de millorar-ne aspectes nutritius o organoléptics.

- Formar I'alumnat en els aspectes basics i aplicats del métode cientific.

Blocs tematics de I'assignatura \

1. Programa de classes teodriques
Tema 1

Propietats fisiques i fisicoquimiques: grandaria, forma, volumen, superficie real i
aparent, densitat, porositat, activitat de {'aigua i humitat.

Tema 2

Color. Sensacié i percepcié del color. Parametres i diagrames colorimétrics.

Mesura del color. Estabilitat del color

Tema 3
Reologia. Flux de matéria: llei de Newton. Viscositat. Tipus de fluids. Dependéncia
dels fluxos amb el temps. Mesura de la viscositat.

Tema 4

Textura: Principis de mesura, equips generals i assaigs mecanics.

Tema 5
Interficies liquides: propietats. Energia superficial. Adsorcié en les interficies
liquides. Adsorcié de proteines. Agents tensioactius.

Tema 6

Dispersions alimentaries. Col-loides. Forma i grandaria de les particules



col-loidals. Classificacié dels col-loides. Obtencié de col-loides. Col-loides
d'associaci6: micel-les. Aplicacions de les micel-les: solubilitzacié.

Tema 7

Propietats optiques dels col-loides. Espargiment: l'uitramicroscopi i I'efecte
Tyndall. Propietats cinétiques dels col-loides. Moviment brownia. Difusio.
Pressié osmaotica. Efecte Donnan

Tema 8

Propietats eléctriques dels col-loides. La doble capa eléctrica. El potencial
zeta. Influéncia dels electrdlits. Fenomens electrocinetics

Tema 10

Macroemulsions. Tipus i formacié de macroemulsions. Emuigents:
tensioactius, emulgents sélids i coemulgents. Propietats reoldgiques de les
emulsions. Estabilitat: formacié de crema, floculacié i coalescéncia.
Avaluaci6 de I'estabilitat de les emulsions. Microemulsions

Tema 9

Estabilitat col-loidal. Estabilitat dels col-loides lidfobs: teoria DLVO.
Estabilitat electrostatica. Estabilitat per polimers: estabilitat estérica i per
esgotament. Estabilitat dels col-loides liofilics

Tema 11

Escumes. Tipus d’escumes. Processos de desestabilitzacié. L'escuma del
cava. L'escuma de la cervesa. L'escuma de la clara d’ou. El gelat.

Tema 12

Gels. Tipus de gels. Propietats fisiques i fisicoquimiques. Propietats

reoldgiques. Preparacié de gels. Aplicacié dels gels en alimentacié.

2. Programa de seminaris
Seminari 1. Analisi de grandaria de particula

Seminari 2. Micel-les de caseina



Seminari 3. Determinaci6 del potencial zeta

Seminari 4. Diagrames de fase: estat vitri

Seminari 5. La fisica en els processos alimentaris

Seminari 6. Sistemes dispersos d'interés alimentari: ciclodextrines i

liposomes

3. Programa de practiques de laboratori

1. Determinacié de les caracteristiques reologiques de diversos
components alimentaris i aliments

2. Determinacié de la concentracié additiva maxima

3. Determinacié de 1a concentracié critica micel-lar en medis heterogenis
4, Determinacio de l'osmolalitat

5. Determinacié de I'estabilitat col-loidal: regla de Schulze-Hardy

6. Determinacié del punt isoeléctric de micel-les de caseina

7. Formacid i observacio d'emulsions O/W i W/O

Metodologia i organitzacio general de 'assignatura

Teoria

Les classes tedriques seran expositives, amb el suport dels mitjans audiovisuals
disponibles a les nostres instal-lacions. S'hi fomentara la participacié de I'alumnat a
través de comentaris sobre casos practics obtinguts a partir de la bibliografia adient

i que préviament I'alumnat tindra a la seva disposicid.

Practiques
L'alumnat fara les practiques durant una setmana i disposara de 3 hores diaries per

a aquesta finalitat.

Les practiques es duran a terme de manera individual o en grup (amb un maxim de

tres persones) segons el nombre d'alumnes matriculats.



L'alumnat disposara del material didactic pertinent (guié de practiques, bibliografia,
suport informatic, etc.) per fer les practiques proposades.

PROGRAMACIO TEMPORAL DEL TEMARI AL LLARG DEL SEMESTRE
Classes teoriques
Temes 1,4, 5,6, 7,8, 111 12: 2 hores per tema.

Temes 2, 3,9, i 10: 3 hores per tema. e

|
Seminaris o
Seminari 1: 4 hores s vientargy

Seminaris 2 i 5: 1 hora per seminari. Biihotecs 1o xrvaicty

\

Seminaris 3, 4 i 6: 3 hores per seminari.

Practiques de laboratori
Cinc sessions seguides de tres hores com a maxim, de dilluns a divendres, en la
segona meitat del trimestre.

PROGRAMACIO 1 UTILITZACIO DELS CREDITS NO PRESENCIALS
Els 0,6 crédits no presencials de qué disposa |'assignatura s‘utilitzaran en la

confeccid d’un dossier sobre les practiques dutes a terme.

Avaluacid acreditativa dels aprenentatges de I'assignatura

Cada quatre lligons es portara a terme una avaluacid, el resultat de cadascuna de
las tres avaluacions representa un 25% de la nota.

El programa de classes practiques s'avaluara segons assisténcia i participacié.

Els crédits no presencials s'avaluaran segons el dossier de practiques que es
presenti.

Calcul de la nota final:

La nota global de I'assignatura sera {a suma de les notes obtingudes en les
avaluacions realitzades durant el curs (75%) + nota de les classes practiques
(20%) + nota dels creédits no presencials (5%).

Avaluacidé unica



Data maxima per acollir-se a I'avatuacié Gnica: 1 d'octubre,

El programa de classes tedriques i seminaris, s'avaluara mitjangant una prova

escrita que constara de temes i qiiestions i la resolucié d'algun problema numéric.

Calcul de la nota final:
La nota global de I'assignatura sera la suma de la nota obtinguda en la prova
indicada (75%) + nota de les classes practiques (20%) + nota dels crédits no

presencials (5%).

Fonts d'informacio basiques de I'assignatura

Llibre

Becher P. Editor. Encyclopedia of emulsion technology. New York: Marcel Dekker;
1983-1996.

Binks BP. Modern aspects of emulsion science. Cambridge: The Royal Society of
Chemistry; 1998.

Dickinson E, Bergenstahl B. Editors. Food colloids: proteins, lipids and
polysaccharides. Cambridge: Royal Society of Chemistry; 1997,

Dickinson E, Lorient D. Editores. Food macromolecules and colloids. Cambridge:
Royal Society of Chemistry; 1995,

Hiemenz PC, Rajagopalan R. Principles of colloid and surface chemistry. 3rd ed.
New York: Marcel Dekker; 1997.

Miller HG. Introduccion a la reologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia; 1978.

Schwartzberger HG, Hartel RW. Editores. Physical chemistry of foods. New York:
Marcel Dekker; 1992.

Walstra P, Jennes R. Quimica y fisica lactologica. Zaragoza: Acribia; 1986.

Washignton C. Particle size analysis in pharmaceutical and other industries. New
York: Ellis Horwood; 1992.

Text electronic



Estelrich 1. Dispersions col-loidals. Barcelona: Edicions Universitat de Barcelona;
2004.
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